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RESUMO
O cultivo de frutas de caroço predomina em algumas regiões brasileiras, se destacando o
Sul. Esse trabalho tem como objetivo avaliar o efeito da temperatura no período outono-
inverno  sobre  a  qualidade  pós-colheita  e  manifestação  de  danos  por  frio  após  o
armazenamento refrigerado de pêssegos da cultivar Fascínio e 0749 submetidos ou não
ao condicionamento térmico.  As  horas de frio (HF) entre 7,2°C e  0oC de cada dia no
período  de  abril  a  outubro  na região  de  Urussanga foram coletadas.  Os frutos  foram
submetidos ao condicionamento térmico, sendo colocados a 20°C por 24 horas, antes do
armazenamento refrigerado a 0°C. Frutos sem o condicionamento térmico constituíram o
tratamento testemunha. Avaliações ocorreram na colheita e no segundo dia a 20oC depois
de 7, 14, 21 e 28 dias para: perda de massa fresca, firmeza de polpa, conteúdo de suco
objetivo  e  subjetivo  e  lanosidade.  A  perda  de  massa  fresca  aumentou  ao  longo  do
armazenamento em ambas cultivares e foi alta nos dois tratamentos. A firmeza de polpa
ficou baixou dos 17 N nos dois pêssegos. O conteúdo de suco objetivo foi inferior a 35%
nas  duas  cultivares  em  todas  as  datas  de  avaliação,  sendo  de  médio  a  baixo.  A
lanosidade foi visualizada nas duas cultivares após 21 e 28 dias de armazenagem com
intensidade baixa a alta. É possível que a falta de frio no período outono inverno leve a
uma maior manifestação de lanosidade.
Palavras-chave: Prunus persica; Danos por frio; Armazenamento refrigerado; Tratamento 
térmico.
ABSTRACT
The cultivation of stone fruits predominates in some Brazilian regions, especially the South.
This  study  aims  to  evaluate  the  effect  of  temperature  in  the  autumn-winter  period  on
postharvest quality and manifestation of cold damage after refrigerated storage of peaches.
cultivar  Fascínio  and  0749  submitted  or  not  to  thermal  conditioning.  Cold  hours  (HF)
between 7.2 ° C and 0 ° C of each day from April to October in the Urussanga region were
collected. The fruits were subjected to thermal conditioning, being placed at 20°C for 24
hours, before refrigerated storage at 0°C. Fruits without thermal conditioning constituted
the control treatment. Evaluations occurred at harvest and on the second day at 20oC after
7, 14, 21 and 28 days for: fresh mass loss, flesh firmness, objective and subjective juice
content and wooliness. Fresh mass loss increased during storage in both cultivars and was
high in both treatments. The firmness of pulp was reduced from 17 N in both peaches. The
objective  juice  content  was  below 35% in  both  cultivars  in  all  evaluation  dates,  being
medium to low. Woolity was observed in both cultivars after 21 and 28 days of storage with
low to high intensity. It is possible that the lack of cold in the fall winter period leads to a
greater manifestation of wooliness.
Keywords: Prunus persica, chilling injury, cold storage, heat treatment.
INTRODUÇÃO
Diversas regiões no Brasil  apresentam o  cultivo de  frutas  de caroço,  ganhando
destaque os estados do Rio Grande do Sul, Santa Catarina, Paraná e São Paulo. O que
permite  o  cultivo  em  diferentes  locais  são  cultivares  adaptadas  ao  clima  e  solo
(ANTUNES, 2013). Por se tratarem de organismos vivos, as frutas fazem uso de suas
próprias substâncias de reserva na respiração, temperaturas menores influenciam na taxa
respiratória e retardam o amadurecimento (BRACKMANN, 2004).
Como alternativa para diminuir o amadurecimento,  o armazenamento refrigerado
apresenta destaque em aumentar o tempo de vida após a colheita, sendo que o frio reduz
atividade metabólica que frutas de caroço apresentam. Desordem fisiológica podem ser
causada quando a faixa de frio não fica próxima de 0°C, sendo característico desse efeito
a lanosidade. Mesmo não definido um método que seja capaz de controlar por  total  a
lanosidade,  o  tratamento  de  condicionamento  térmico  vem  mostrando  eficiência  no
retardamentos das desordens associadas ao efeito do frio (VITTI, 2007).
Uma pergunta não respondida  e para qual existem poucas pesquisas  é,  qual  o
efeito das variações meteorológicas, como temperatura e umidade, sobre a manifestação
dos danos por frio. Fala-se que as alterações de temperatura no inverno podem afetar a
manifestação de danos por frio. Uma teoria fala que em anos em que o inverno é frio, com
temperaturas baixas  e  constantes  para  a  quebra  natural  de  dormência,  ocorre  menor
manifestação de danos por frio na safra seguinte de frutas de caroço. Apesar desta teoria,
até o momento não se tem uma resposta concreta sobre o efeito dos fatores climáticos
sobre a manifestação de danos por frios.
Com estas  considerações,  esse  trabalho  tem como objetivo  avaliar  o  efeito  da
temperatura no período outono-inverno sobre a qualidade pós-colheita e manifestação de
danos por frio após o armazenamento refrigerado de pêssegos da cultivar Fascínio e 0749
submetidos ou não ao condicionamento térmico.
METODOLOGIA
Os  pêssegos  foram  colhidos  na  safra  2017-2018  na  Estação  Experimental  da
Epagri - Urussanga e transportados para o Laboratório de Pós-colheita do Instituto Federal
Catarinense -  Campus Santa Rosa do Sul,  sendo higienizados com hipoclorito 0,05%,
secados, selecionados e individualizados aleatoriamente em bandejas alveoladas.
No tratamento testemunha os frutos foram armazenados em câmara fria a 0oC logo
após a instalação do experimento. O tratamento de condicionamento térmico foi composto
por  frutos que permaneceram por  24 horas a temperatura ambiente,  entre 20 e 24oC,
sendo armazenados na câmara fria após este período.
Os frutos de  ambos os  tratamentos  foram armazenados em câmara fria a  0°C
dispostos em bandejas alveoladas envoltas por bolsas plásticas e dentro de caixas de
papelão. As avaliações ocorreram na colheita e no segundo dia de maturação após 7, 14,
21, e 28 dias de armazenamento, para: perda de massa fresca (%), firmeza da polpa (N),
conteúdo de suco objetivo (%) e subjetivo e lanosidade.
A  perda  de  massa  fresca  (%)  foi  determinada  pela  diferença  de  peso  entre  a
instalação do experimento e cada avaliação após armazenagem refrigerada e período de
amadurecimento a 20°C. A firmeza da polpa (N) determinada em lados diametralmente
opostos com uso de penetrômetro manual equipado com ponteira de 8 mm de diâmetro
após remoção da epiderme. O conteúdo de suco objetivo foi medido através do método de
Infante et al. (2009). O suco subjetivo foi avaliado apertando uma metade dos frutos com a
mão e pontuando a suculência através de uma escala que varia de 0 a 3, em que 0 são
frutos totalmente sem suco e 3 frutos com muita suculência. A lanosidade foi determinada
pela escala que varia de 0 a 3,  sendo 0 frutos com muita lanosidade e 3 frutos sem
lanosidade.
O número de horas de frio (HF) foi  obtido pelo  somatório  de horas em que os
valores de temperatura estavam entre 7,2°C e 0oC em cada dia no período de abril  a
outubro.
O delineamento experimental foi  completamente casualizado, com 15 repetições
por  tratamento  e  data  de  avaliação,  sendo  que  cada  fruto  compunha  uma  unidade
experimental.  A variância dos dados foi  analisada pelo programa de análise estatística
SISVAR e as diferenças entre as médias foram comparadas pelo teste de Tukey (p <
0,05).
RESULTADOS E DISCUSSÃO
A  desidratação  aumentou  ao  longo  do  armazenamento  em  ambas  cultivares
(Gráfico  1),  e  foi  alta  nos  dois  tratamentos.  Na  cultivar  Fascínio,  houve  diferença
estatística  na  saída  14+2 dias  sendo  que  o  tratamento  testemunha apresentou  maior
desidratação, e na saída 21+2 dias a maior desidratação ocorreu em condicionamento
térmico.  Para  a  cultivar  0749 a diferença  estatística  ocorreu em 0+2 e  14+2 dias  de
armazenamento,  e  nas  duas  datas  o  tratamento  testemunha  apresentou  maior
desidratação.
Gráfico 1 - Perda de massa fresca (%) de pêssegos ‘Fascínio’ (esquerda) e ‘0749’ (direita) nos tratamentos
testemunha e condicionamento térmico e armazenados por até 28 dias a 0°C mais 2 dias a 20°C na safra
2017-2018.
*Letras iguais, em cada data de avaliação, indicam ausência de diferença estatística entre os tratamentos
pelo teste de Tukey a 5%.
A firmeza  de polpa (Gráfico 2)  apresentou  diferença estatística no ‘Fascínio’  na
análise  inicial,  apresentando  maior  firmeza  os  frutos  submetidos  ao  tratamento
testemunha.  Para  a  seleção  0749,  a  diferença  estatística  ocorreu  na  análise  inicial
mostrando maior firmeza no condicionamento térmico. O mesmo não ocorreu nas saídas
21+2  e  28+2  dias  de  armazenagem,  em  que  os  frutos  do  tratamento  testemunha
apresentaram maior média.
Gráfico 2 -  Firmeza de polpa  (N)  de pêssegos ‘Fascínio’  (esquerda)  e  ‘0749’  (direita)  nos  tratamentos
testemunha e condicionamento térmico e armazenados por até 28 dias a 0°C mais 2 dias a 20°C na safra
2017-2018.
*Letras iguais, em cada data de avaliação, indicam ausência de diferença estatística entre os tratamentos
pelo teste de Tukey a 5%.
A firmeza de polpa ficou abaixo dos 10 N nos pêssegos ‘Fascínio’ a partir dos 7+2
dias de armazenamento,  o que indica frutos sobre maduros.  Já nos pêssegos 0749 a
firmeza ficou abaixo de 17 Newtons em todas as datas de avaliação. Quando a firmeza de
polpa no ponto menos firme está abaixo de 22N, os pêssegos ficam muito suscetíveis a
danos no transporte e manuseio (CRISOSTO et al., 2004).
O conteúdo de suco objetivo (Gráfico 3) foi inferior a 35% nas duas cultivares em
todas as datas de avaliação, sendo considerado de médio a baixo. Na cultivar Fascínio,
não houve diferença estatística entre os tratamentos, mantendo estável a porcentagem de
suco até os 21+2 dias de armazenagem, e ficando abaixo de 10% na análise dos 28+2
dias.
A cultivar 0749 apresentou diferença estatística na saída 28+2. O conteúdo de suco
diminuiu dos 7+2 as 28+2 dias de armazenamento nos dois tratamentos, e alcançou 10%
no tratamento condicionamento aos 28+2 dias de armazenagem.
Gráfico  3  -  Conteúdo  de  suco  objetivo  (%)  de  pêssegos  ‘Fascínio’  (esquerda)  e  ‘0749’  (direita)  nos
tratamentos testemunha e condicionamento térmico e armazenados por até 28 dias a 0°C mais 2 dias a
20°C na safra 2018.
O comportamento apresentado no suco subjetivo (Gráfico 4) foi semelhante ao observado
no suco objetivo. Na cultivar Fascínio ocorreu diferença estatística de suco subjetivo aos 21+2 dias
de armazenagem, indicando que o condicionamento térmico  foi eficiente em manter melhor a
suculência dos frutos nas últimas datas de avaliação. O suco subjetivo foi baixo aos 0+2 e 28+2
dias.  Segundo  Luchsinger  (2000),  um fruto  pode  ter  pouco  suco  devido  a  sua  alta  firmeza,
lanosidade  ou  a  ambos.  Aos  0+2  dias  é  explicada  pela  alta  firmeza  e  aos  28+2  dias  pela
lanosidade.
Gráfico 4 - Conteúdo de suco subjetivo de pêssegos ‘Fascínio’ (esquerda) e ‘0749’ (direita) nos tratamentos
testemunha e condicionamento térmico e armazenados por até 28 dias a 0°C mais 2 dias a 20°C na safra 
*Letras iguais, em cada data de avaliação, indicam ausência de diferença estatística entre os tratamentos
pelo teste de Tukey a 5%.
O comportamento apresentado  no  suco subjetivo (Gráfico  4)  foi  semelhante  ao
observado no suco objetivo.  Na cultivar  Fascínio  ocorreu diferença estatística de suco
subjetivo aos 21+2 dias de armazenagem, indicando que o condicionamento térmico foi
eficiente em manter melhor a suculência dos frutos nas últimas datas de avaliação. O suco
subjetivo foi baixo aos 0+2 e 28+2 dias. Segundo Luchsinger (2000), um fruto pode ter
pouco suco devido a sua alta firmeza, lanosidade ou a ambos. Aos 0+2 dias é explicada
pela alta firmeza e aos 28+2 dias pela lanosidade. 
Gráfico 4 – Conteúdo de suco subjetivo de pêssegos ‘Fascínio’ (esquerda) e ‘0749’ (direita) nos tratamentos
testemunha e condicionamento térmico e armazenados por até 28 dias a 0ºC mais 2 dias a 20ºC na safra
2018. 
*Letras iguais, em cada data de avaliação, indicam ausência de diferença estatística entre os tratamentos
pelo teste de Tukey a 5%. 
Na cultivar 0749 o suco subjetivo oscilou entre os tratamentos e só não ocorreram
diferenças estatísticas na saída de 21+2 dias. Aos 14+2, 21+2 e 28+2 dias os valores
foram baixos o que pode ser explicado como sintoma de manifestação de lanosidade.
A lanosidade (Gráfico 5) não foi visualizada nas duas cultivares na saída 7+2 dias
de  armazenagem,  sendo  visualizada  aos  21+2  e  28+2  dias  de  armazenagem.  No
‘Fascínio’ a lanosidade foi de intensidade alta aos 21 dias de armazenagem e baixa aos
28+2 dias.  Já  no 0749  oscilou  entre  os  tratamentos  que em uma data  apresentaram
lanosidade de intensidade baixa, com valores próximos a 1 na escala, e alta com valores
acima de 2,5.
Os  valores  de  lanosidade  aos  21+2  e  28+2  dias  contrariam,  em  certo  ponto,
citações  da  literatura.  Von  Mollendorff  et  al.  (1992)  observaron  que  nectarinas
‘Independence’  apresentaram lanosidade  quando a porcentagem de suco extraído era
inferior  a  35%.  Seibert  et  al.  (2009),  trabalhando com pêssegos ‘Sweet  September’  e
Seibert  et  al.  (2009),  trabalhando com pêssegos ‘NOS 21’  observaram que  os  frutos
apresentaram lanosidade moderada quando a quantidade de suco também foi inferior a
35%, enquanto que em frutos com lanosidade severa o conteúdo de suco foi inferior a
30%. Tanto no ‘Fascínio, quanto no 0749, o conteúdo de suco objetivo (Grafico 3) foi baixo
aos 28+2 dias de armazenagem, mas a manifestação de lanosidade foi de intensidade
baixa. No Fascínio, aos 21+2 dias de armazenagem, o suco subjetivo foi de intensidade
média para alta e a lanosidade observada foi alta, contrariando as citações acima.
Gráfico 5 -  Lanosidade de pêssegos ‘Fascínio’ (esquerda) e ‘0749’ (direita) nos tratamentos testemunha e
condicionamento térmico e armazenados por até 28 dias a 0°C mais 2 dias a 20°C na safra 2018.
*Letras iguais, em cada data de avaliação, indicam ausência de diferença estatística entre os tratamentos
pelo teste de Tukey a 5%.
Na tabela 1 estão as horas de frio (HF) igual e abaixo de 7,2° C e as unidades de
frio (UF) pelo método da Carolina do Norte na região de Urussanga. No ano de 2018
somaram 86 HF e 88 UF, respectivamente, abaixo da média histórica para a região.
Tabela 1. Horas de frio e unidades de frio medidas na Estação Experimental da EPAGRI Urussanga, SC, no 
período de maio a outubro de 2015 a 2017.
A seleção de pêssegos '0749' da EPAGRI Urussanga tem uma exigência em frio
baixa de 100 de horas frio igual/abaixo de 7,2oC, enquanto nos pêssegos ‘Fascínio’  é
média, de 300 horas de frio. Nos pêssegos 0749 as horas de frio de 2018 quase supriram
a necessidade da cultivar,  enquanto eu para o ‘Fascínio’ houve falta de frio para uma
adequada quebra de dormência. Analisando as necessidades de horas de frio igual/abaixo
de  7,2oC  das  cultivares  comparada  com a  manifestação  de  danos  por  frio,  nos  dois
pêssegos houve manifestação de lanosidade a partir dos 21 dias de armazenagem e estes
foram de intensidade baixa para alta.
Nos pêssegos ‘Fascínio’, a falta de frio no período outono inverno pode explicar a
manifestação  de  lanosidade.  Já  para  o  ‘0749’,  mesmo  não  tendo  sido  suprida  toda
necessidade de frio, não era esperada a manifestação de lanosidade de intensidade alta.
No entanto, é possível que a teoria de que a falta de frio no período outono inverno pode
levar a uma maior manifestação de lanosidade seja verdadeira.
Outra  consideração  que  deve  ser  pensada  é  a  suscetibilidade  das  diferentes
cultivares aos danos por frio. Em anos com menor disponibilidade de frio entre os meses
de abril  a  outubro, é possível  que estas cultivares apresentem maior  manifestação de
lanosidade, após o armazenamento refrigerado.
CONSIDERAÇÕES FINAIS
A falta de temperaturas baixas para quebra de dormência, observadas no período
de  abril/maio  a  setembro/outubro,  na  região  de  Urussanga,  SC,  pela  teoria,  pode  ter
influenciado  na  manifestação  de  danos  por  frio  e  na  falta  de  resultados  positivos
observados no tratamento de condicionamento térmico, nas cultivares analisadas nesta
região.
O condicionamento térmico não foi  efetivo em evitar ou adiar a manifestação de
lanosidade.
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